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Resumo: As feiras de pescado de Santarém sdo importantes para

de ExtenSéO comercializacdo de diversos produtos, mas apresentam graves problemas

devido ao comprometimento da qualidade dos mesmos, com potencial risco

aos feirantes e consumidores.

Como solugdo, sugere-se a conscientiza¢do do

das 'nstitu,-cées feirante sobre as condicdes higiénico-sanitarias adequadas. Portanto, essa

acdo extensionista buscou conscientizar feirantes sobre a melhoria da
. . qualidade do pescado ofertado em feiras de Santarém e foi executada em trés
PUbllcaS de etapas. Nas etapas 1 e 3 foram efetuados os diagnosticos (preliminar e pos-
instrugdo) das condicdes higiénico-sanitarias das feiras Mercaddo 2000 e Feira
~ o do Pescado, por meio de dois formularios aplicados simultaneamente, sendo
Educacao Superlor um para registro das analises do pesquisador (baseado na legisla¢do brasileira
vigente) e outro para os feirantes; na etapa 2, cursos foram aplicados aos
. - feirantes, com instrugdes sobre essas condi¢bes higiénico-sanitarias das feiras
BraSIIEH‘aS comparadas a legislacdo vigente. Nos diagndsticos foram entrevistados 40
feirantes. Na etapa 1, entre outras constatagdes, muitas roupas utilizadas
estavam inadequadas (92,5%); nem todos realizavam a lavagem das maos
corretamente (47,5%) e a maioria dos equipamentos e utensilios era
inadequada a atividade. Na etapa 2, contou-se com a participagdo de 46
feirantes. Na etapa 3, comparada a etapa 1, foram observadas algumas
modificagdes positivas, em conformidade com a legislagdo vigente, nos itens
roupas utilizadas (40%) e na higiene das maos (82,5%), entre outros. Portanto,
acOes educativas e de conscientizagdo sdo solucbes para a maioria dos
problemas encontrados nas feiras de Santarém, associadas a adequacdes na

infraestrutura pelo 6rgao municipal responsavel.
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Hygienic-sanitary education of the market traders at the Mercaddo 2000 Fair and the Fish

Fair in Santarém, Brazil

Abstract: The fish fairs of Santarém, Parad State, Brazil, are important for the marketing of various products but
present serious problems due to the compromise between the quality thereof and the potential risk to the market
traders and the consumers. As a solution, raising awareness among the market traders about adequate hygienic-
sanitary conditions is suggested. Therefore, this extension action sought to raise awareness among the market
traders about the improvement of the fish quality offered at fairs in Santarém and was carried out in three stages. In
stages 1 and 3, the diagnoses (preliminary and post-instruction) of the hygienic-sanitary conditions of the Mercadao
2000 and the Fish Fair were carried out in two forms applied simultaneously, one for recording the researcher's
analyses (based on current Brazilian legislation) and another for the market traders; in stage 2, courses were given to
the market traders, with instructions about these hygienic-sanitary conditions of the fairs compared to the current
legislation. In the diagnoses, 40 market traders were interviewed. In stage 1, among other findings, many of the
clothes used were inadequate (92.5%); not all performed hand-washing correctly (47.5%) and most of the equipment
and utensils were unsuitable for the activity. 46 market traders participated in stage 2. In stage 3, compared to stage
1, some positive changes were observed, in accordance with the current legislation, in the items of clothing used
(40%) and hand hygiene (82.5%), among others. Therefore, educational and awareness-raising actions are solutions
to most of the problems encountered at the fairs in Santarém, associated with adjustments in the infrastructure by
the municipal agency responsible.

Keywords: Handling, Fish, Health, North

Educacion higiénico-sanitaria de los feriantes del “Mercadao 2000” y Feria del Pescado en

Santarém, Brasil

Resumen: Las ferias de pescado de Santarém, Estado de Pard, Brasil, importante para la comercializacion de
diversos productos, pero tiene serios problemas debido al deterioro de la calidad de estos y por tanto representando
un riesgo potencial para los feriantes y los consumidores. Como solucidn, se sugiere generar conciencia en el feriante
sobre las adecuadas condiciones higiénico-sanitarias. Por lo tanto, esta accion de extension buscaba elevar la
conciencia de los feriantes sobre la mejora de la calidad del pescado que se ofrece en las ferias de Santarém, la cual se
completd en tres etapas. En las etapas 1y 3 se hicieron los diagnosticos (preliminar y posterior a la instruccion) de las
condiciones higiénico-sanitarias de las ferias del "Mercaddo 2000" y Feria del Pescado a través de dos formularios
aplicados de forma simultanea, una para registro de analisis del investigador (en base a la legislacion brasilefia actual)
y una para los feriantes; en la etapa 2, los cursos se aplicaron a los feriantes, con instrucciones sobre las condiciones
higiénico-sanitarias de las ferias en comparacion con la legislacion vigente. En el diagndstico se entrevisté a 40
feriantes. En la etapa 1, entre otros hallazgos, mucha de la ropa utilizada era inadecuada (92,5%); no todos se lavaban
las manos correctamente (47,5%) y la mayoria de los equipos y utensilios era inadecuados para la actividad. En la
etapa 2, se contd con la participacion de 46 feriantes. En la etapa 3, en comparacion con la etapa 1, se observaron
algunos cambios positivos en conformidad con la legislacion actual, en los items, ropas utilizadas (40%) y la higiene
de manos (82,5%), entre otros. Por lo tanto, acciones de educacion y de creacidn de conciencia son soluciones para la
mayoria de los problemas encontrados en las ferias de Santarém, junto con ajustes en la infraestructura por el érgano
municipal responsable.

Palabras-clave: Manipulacion, Pescado, Sanidad, Norte

da qualidade dos produtos ofertados - além de propiciar a
contaminagdo da  matéria-prima, ambiente e
manipuladores de alimento (SANTOS et al., 2014,

Introducéo

A feira é importante no processo de comercializagdo e
trocas inter-regionais, principalmente nas regides Norte e
Nordeste do Brasil, representando fundamental meio de
sobrevivéncia para as pequenas cidades dessas regifes
(ALMEIDA; PENA, 2011). Comumente, apresentam
condicdes de higiene inadequadas - fato comprometedor

ALCANTARA; KATO, 2016).

Segundo a Organizacdo Mundial da Sadde — OMS
(2002), a contaminacdo dos alimentos é consequéncia do
pouco conhecimento e falta de treinamento dos
manipuladores. Portanto, é fundamental que haja
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conscientizagdo dos mesmos sobre a pratica correta da
manipulagdo de alimentos (CAMPOS et al., 2016).

Para garantir essa pratica adequada, a legislacdo sanitaria
brasileira descreve que nas ofertas de servicos que
realizam a manipulacdo, preparacdo, armazenamento,
exposicdo a venda de alimentos em geral, dentre outras
atividades, devem ser implementadas as Boas Praticas
para Servigos de Alimentacdo (BRASIL, 2004).

Para o pescado ha muitas referéncias bibliogréficas
demonstrando como identificar o grau de frescor e o
modo mais adequado de comercializagdo (CAMPOS;
PAIVA, 2012) e, por ser um alimento altamente
perecivel, exige maior fiscalizagdo da higiene na
manipulagdo, limpeza, transporte e conservagdo
(YAMAMOTO; BRANCO; SANTOS, 2012).

Pesquisas junto aos frequentadores das principais feiras
de Santarém apontaram que, apesar da populacédo preferir
peixe como alimento (SOUZA et al., 2015), esse ndo é
frequentemente consumido na regido devido a falta de
qualidade e das péssimas condicOes higiénicas dos locais
de venda do municipio (LEANDRO et al., 2015).

Além disso, Almeida et al. (2015) informam que alguns
peixes ofertados nos mercados publicos de Santarém
apresentaram  estdgio avancado de deterioragdo,
ressaltando a necessidade dos feirantes ofertarem
produtos com qualidade. Adicionalmente, a qualidade e
higiene deficientes desses peixes nesse municipio foram
ocasionadas pelas inadequagBes da infraestrutura das
feiras, conservacdo e processamento pelos feirantes
(BRANDAO et al. 2014, LEANDRO et al., 2015).

No intuito de aprimorar as condi¢des higiénico-sanitarias
da Feira do Agricultor de Laranjeiras do Sul (PR),
Bertolo et al. (2016) demonstraram que um diagnéstico
prévio e iniciativas educativas foram eficientes. Deste
modo, essa atividade extensionista teve como finalidade
avaliar as condi¢des de higiene e manipulacdo de peixes
nas feiras Mercaddo 2000 e Feira do Pescado da cidade
de Santarém, bem como desenvolver um programa de
treinamento e conscientizacdo dos feirantes quanto as
adequadas praticas de manipulagdo dos peixes ofertados.

Material e Métodos

A atividade extensionista aqui presente foi realizada em
Santarém, o terceiro municipio mais populoso do Estado
do Pard [294.580 pessoas, conforme IBGE (2010)], e
contemplou os principais pontos de comercializagdo de
peixes desse municipio: o Mercaddo 2000 — local com
diversos setores, divididos conforme o produto vendido
(setor de pescado, hortalicas, carnes, roupas, entre
outros); a Feira do Pescado — local estruturado para
vender especificamente pescado, mas ha consentimento
formal para poucas bancas fornecerem hortalicas.

Os dados foram registrados em dois formularios (F1 e
F2), aplicados simultaneamente e previamente
elaborados a partir de adapta¢des da Lista de Verificacdo
da Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC — n° 275,

RDC n° 216 e da Portaria n° 326 (BRASIL, 2003; 2004 e
1997, respectivamente). O formuldrio F1 continha
questdes fechadas e qualitativas (respostas possiveis
“sim”, “ndo”, “ndo possui’) em que, apOs observacao
sistematica durante 10 minutos, era registrada a
perspectiva do pesquisador sobre as condi¢cBes de
manipulacdo dos peixes pelo feirante. O formulario F2,
destinado aos feirantes, possuia questdes abertas e
qualitativas (respostas livres) no qual, durante entrevista,
era obtida a perspectiva sobre as mesmas condicGes
observadas pelo pesquisador. Ambos possuiam arguicées
sobre equipamentos, mdveis, utensilios e higiene dos
manipuladores; diferenciavam-se devido ao F2 conter
linguagem mais informal, para facilitar a abordagem com
0 entrevistado.

Os dados foram coletados somente com feirantes (N=40,
sendo Feira do Pescado=16 e Mercaddo 2000=24;
amostragem por acessibilidade e equivalente a 23,5% do
total) que concederam prévio consentimento a realizagéo
da pesquisa, efetuada nas seguintes etapas:

Etapa 1(E1l): Nos formulérios descritos acima foram
registradas as condic¢fes da comercializacdo de peixe nas
feiras, no més de abril de 2016.

Etapa 2 (E2): Apos andlise sistemética dos dados da E1,
os feirantes foram convidados a participar de acGes
educativas (junho e setembro de 2016) sobre a
manipulagdo de pescado nessas feiras, comparando-a
com a legislacdo vigente. Essas agBes foram expostas
oralmente, auxiliadas pelas ferramentas eletrdnicas de
apresentagdo (software, projetor). Também foram
exibidas imagens da manipulacdo usual e, em paralelo,
outras mostrando a conformidade com a legislacdo
vigente. Durante essas agOes, utilizando a roda de
conversa, os feirantes foram instigados a participacao
efetiva por perguntas diretas e indiretas, visando a livre
expressdo, para obtencdo e registro das justificativas e
dificuldades de realizagdo de algumas atitudes
necessarias/exigidas pela legislagdo vigente para
aprimoramento da venda de peixes.

Etapa 3 (E3): Foi realizada em dezembro de 2016,
utilizando-se a mesma metodologia e feirantes
participantes da E1.

Para analise, os dados obtidos foram transferidos para
planilhas eletrénicas. As respostas qualitativas “sim”,
“ndo” e “ndo possui” assinalavam respectivamente “em
conformidade”, “em ndo conformidade” (com a
legislagdo) e “ndo uso daquele elemento analisado”;
depois, foram codificadas como dados quantitativos para
submissdo as ferramentas estatisticas.

Por meio da estatistica descritiva, quantificou-se a
perspectiva do feirante quanto a conformidade com a
legislagdo vigente. Ainda, comparando os resultados
obtidos em E2 e E3, apontou-se o efeito das acGes
educativas na manipulacio de peixes pelos feirantes. A
existéncia de diferencas estatisticamente significativas
entre essas etapas e as determinagdes da legislacdo
vigente, assim como entre as perspectivas do feirante e
pesquisador sobre os elementos analisados, foram
verificadas utilizando-se o Teste U (Mann-Whitney) no
aplicativo BioEstat 5.3 ao nivel de significancia de 5%.
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O uso deste teste se justificou porque os dados brutos ndo
apresentaram distribuicdo normal.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos sdo abaixo apresentados da
seguinte forma: primeiro, as informagBes quanto a E2 e,
posteriormente, os dados obtidos em E1 e E3.

Na E2 foi desenvolvida a palestra “Controle de
Qualidade e Inspecao de Produtos de Origem Pesqueira”,
ministrada, em junho de 2016, aos feirantes e
administradores das feiras Mercaddo 2000, Feira do
Pescado (ambos os alvo desta pesquisa) e Mercado
Modelo (ndo contemplada nessa pesquisa). O minicurso
“Estado atual da manipula¢do e manipuladores de peixe”,
aplicado, em setembro de 2016, somente aos feirantes
das feiras alvo dessa pesquisa, com participacdo
voluntaria, em dois momentos: dia 14 e 26,
respectivamente para a Feira do Pescado (n=35) e
Mercaddo 2000 (n=11), com a participacdo de 46
feirantes.

Os dados descritos na tabela 1 mostram que ha diferenca
estatistica significativa e favordvel a qualidade da
comercializagdo entre E1 e E3 para alguns elementos
analisados.

Para os feirantes, amolador e afiador sdo objetos com
diferentes funcGes na parte cortante da faca
(respectivamente, afilador [afinador] e removedor de
sujidades). Desta forma, para amolar as facas, fazem uso
de um dos seguintes materiais: esmeril (afixado na parte
rotativa de equipamento elétrico), afiador propriamente
dito (chaira) e “pedra”, este ultimo um objeto rustico e
dificil de higienizar.

Na E1 e E3, respectivamente, 10% (n=4) e 42,5% (n=15)
dos feirantes utilizavam “afiador resistente”; 0% e
37,5% (n=15) dos feirantes usavam “afiador limpo”.
Justifica-se a mudanca em E3 devido menos feirantes
utilizarem  pedra, pois esta, além de ndo
apresentar/propiciar higiene adequada, ainda possuia
partes contendo retencdo de ferrugem. Brasil (2003)
informa que superficies em contato com alimentos
devem ser lisas, integras, impermeaveis, resistentes a
corrosdo, de facil higienizacdo e de material néo
contaminante. Portanto, determinados afiadores estavam
em condig¢des inadequadas a atividade.

Apesar de aceitaveis, tabuas plasticas utilizadas nas
feiras apresentavam ranhuras e acumulos de sujidades,
além da constatacdo do uso de tadbuas de madeira,
inapropriadas conforme Brasil (2003), devido a
impossibilidade de higienizacdo/desinfeccdo adequada.
No entanto, constataram-se entre E1 e E3 as seguintes
modificacdes positivas no aspecto pratico quanto a tdbua
de corte, respectivamente: 10% (n=4) e 42,5% (n=17)
para “tibua de corte limpa”; 10% (n=4) e 50% (n=20)
para “tabua de corte adequada ao trabalho”, ambas
diferencas estatisticamente significativas (Tabela 1).

Situacdo semelhante a de Santarém foi encontrada por
Alcantara e Kato (2016) para Belém-PA em que a
conservacdo de equipamentos e/ou utensilios era

deficiente devido presenga de areas desgastadas,
guebradas, sem revestimento adequado e/ou enferrujadas.

Tabela 1. Valores de significancia (p) referentes aos
elementos analisados na comparacao entre as duas etapas
diagnosticas sobre as condigdes higiénico-sanitarias das
feiras livres de Santarém.

Elementos Analisados Valor de p
Balanca limpa 0,8415
Balanca funcionando 0,8415
Freezer limpo 0,0536
Freezer funcionando 1,0000
Quantidade suficiente de mesa 0,1237
Mesa conservada 0,4414
Quantidade suficiente de faca 0,8474
Faca resistente 0,4414
Faca Limpa 0,3359
Quantidade suficiente de afiador 1,0000
Afiador resistente 0,0181 *
Afiador limpo 0,0052 *
Quantidade suficiente de descamador 1,0000
Descamador resistente 0,5316
Descamador limpo 0,6767
Descamador adequado ao trabalho 0,5316
Téabua de corte limpa 0,0179 *
Tébua de corte conservada 0,0757
Quantidade suficiente de tdbua de corte 1,0000
Tabua de corte adequada ao trabalho 0,0031 *
Caixa de isopor limpa 0,4669
Caixa de isopor conservada 0,8084
Caixa de isopor adequada ao trabalho 0,8084
Roupa adequada 0,0124 *
Roupa conservada 0,0543
Lavagem das maos antes da manipulagédo 0,0071 *
Lavagem das mdos por qualquer situagdo 0,0209 *
Recebe o dinheiro 0,2482

*Diferenca estatistica significativa (p < 0,05).
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Quanto a roupa adequada, entre El1 e E3
[respectivamente 7,5%(n=3) e 40%(n=16)] observou-se
aumento de conformidades com a legislacdo vigente,
com diferenca estatisticamente significativa (Tabela 1).
Essa modificacdo foi importante porque, conforme Brasil
(1997), o manipulador de alimentos deve usar vestuario
adequado, além de excelente higiene pessoal. No entanto,
prevalecem feirantes sem vestimenta adequada e
necessarios equipamentos de protecdo individual, fato
que, conforme Brasil (1978), compromete a seguranca e
saude do trabalhador. Ainda, de acordo com Freire et al.
(2011), ndo se garante a qualidade do produto a venda e a
isencdo de microrganismos patogénicos provenientes de
contaminacdo cruzada.

Segundo relatos dos feirantes de Santarém, as
temperaturas da cidade e da feira desfavorecem o uso da
vestimenta adequada ao trabalho (méscara, gorro, jaleco
com mangas longas sobreposto com avental plastico,
entre outros elementos), similar a situagdo e justificativa
constatadas nos principais locais de venda de pescado em
Braganga-PA e S&o Luis-MA, por Freire et al. (2011) e
Alves; Teofilo (2016), respectivamente.

Em Brasil (2005), consta que o controle de temperatura
merece atencao especial pela industria de alimentos, pois
garante a inocuidade e qualidade dos produtos. Ainda,
Brasil (1990) recomenda um indice de temperatura
efetiva entre 20°C e 23°C para locais de execucdo das
atividades que exijam solicitacdo intelectual e atencéo
constante. Sugere-se a instalagio de um ambiente
climatizado, cabendo essa adequacéo ao 6rgdo municipal
responsavel.

Em E1, pela perspectiva dos feirantes, a lavagem das
maos “antes da manipulagdo” e “por qualquer situacdo”
era  devidamente cumprida (95% e  100%,
respectivamente). Em contraste, na perspectiva do
pesquisador, essa acdo era indevidamente cumprida (50%
[n=20] e 52,5% [n=21], respectivamente), pois foram
visualizados feirantes manipulando peixe imediatamente
ap6s manipulacdo do dinheiro, entre outras situacfes
agravadas por um dos locais pesquisados ndo dispor de
fornecimento regular de agua potavel.

Em mercados publicos de Recife-PE, apesar de disporem
de &gua encanada, a frequente indisponibilidade de
torneiras era a justificativa para 84% dos feirantes
(re)utilizarem &guas em baldes (SOUZA et al., 2016).
Algumas feiras na Paraiba também continham boxes sem
fornecimento de &gua, dificultando eventual limpeza e
higienizacdo dos manipuladores (CAVALCANTI et al.,
2016).

Semelhante a Santarém, a manipulagdo de dinheiro foi
contatada em feirantes no Mercado do Peixe em
Braganga-PA (MEDEIROS JUNIOR et al., 2015) e no
Mercado Publico de Russas-CE (SOBRAL et al., 2013).
Porém, de acordo com Brasil (2004), a manipulacéo de
dinheiro ou a pratica de outros atos que possam
contaminar o alimento durante o desempenho das
atividades ndo deve ser realizada.

Dessa forma, para Santarém se sugere um indicativo de
potenciais  perigos  transferidos ao peixe (e
consequentemente, ao consumidor) associado a

manipulacdo de cédulas pelo feirante, conforme a
pesquisa de Pégas et al. (2015) em Volta Redonda-RJ,
que constatou alto indice de contaminacdo do dinheiro
manipulado em uma cantina universitaria.

Apdés E2, notou-se uma modificacdo positiva
estatisticamente significativa (p<0,05) relacionada a
higiene das méos (Tabela 1), pois 85%(n=34) passaram a
praticar as lavagens das maos “antes da manipulag¢do” e
82,5%(n=33) “por qualquer situa¢do”. Legalmente,
Brasil (1997) ressalta que manipuladores de alimentos
devem, enquanto em servico, lavar as maos por qualquer
situacdo, frequente e cuidadosamente, com agente de
limpeza autorizado e agua corrente potavel somente fria
ou, primeiro fria e depois quente.

Comparar as perspectivas entre feirantes e pesquisador
nas etapas E1 e E3 dessa agdo extensionista
(isoladamente, Tabelas 2 e 3) serve como um indicador
da criticidade, conscientizacdo e adequacdo dos feirantes
de suas agdes ao legalmente preconizado. Dessa forma,
somente “freezer limpo” e ‘“quantidade suficiente de
mesa” (ambos em E1, Tabela 2) e “quantidade suficiente
de mesa” [igual E1], lavagem das maos “antes da
manipulagdo” e “por qualquer situagdo” (todos em E3,
Tabela 3) ndo diferiram estatisticamente, predominando
entre os feirantes as demais atitudes em desacordo com
as recomendacd@es legais. Em sua maioria, os feirantes se
consideram em conformidade com a legislacdo vigente,
apesar do fato contrario.

Conclui-se que ha caréncia de conhecimento dos
feirantes sobre as condicbes ideais para a
comercializagdo adequada dos peixes em Santarém.

Na presente agdo, informou-se aos feirantes que os
peixes deveriam ser idealmente visualizados pelos
consumidores através de expositores. Porém, esses
feirantes salientaram que o alto valor dos equipamentos e
0 pouco espaco disponivel ao trabalho inviabilizavam sua
aquisicéo.

Similar ao constatado nessa acdo, feiras e mercado
publico de Braganga-PA necessitavam de reformas
urgentes e modificadoras de suas estruturas, para se
adequar a correta venda de pescado (MEDEIROS
JUNIOR et al., 2015). Também no mercado publico
Igarapé das Mulheres-AP, o espaco reduzido das bancas
atrapalha a manipulacdo dos produtos, tornando o local
desorganizado (SILVA JUNIOR et al., 2016).

Alguns paises latinos apresentam boa higienizacdo (ndo
detectada nessa pesquisa) e algumas similaridades
quando comparados as feiras de pescado de Santarém.
Conforme Tonacca et al. (2013), em Quinta Normal,
Chile, os feirantes ndo estavam bem uniformizados. Em
Rivera, Uruguai, apesar da infraestrutura adequada,
poucas unidades refrigeradoras foram constatadas
(HENDERSON VON-DER PUTTEN; VARELA SOSA,
2013). J& em Monteria, Colémbia, a infraestrutura e
equipamentos ndo estavam adequadamente conservados
e os feirantes desconhecem as Boas Préticas de
Manipulagdo de Alimentos (DURAN et al., 2014). Em
Porto Aurora, Equador, apesar da boa conformidade legal
da manipulacdo pelos feirantes, falhas importantes ainda
foram detectadas (ESPANA, 2016).
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Nessa pesquisa, ressalta-se especialmente a lavagem das
maos “antes da manipulagdo” e “por qualquer
situagdo”, pois apresentou opinides divergentes e
legalmente negativas em E1 (Tabela 2), mas semelhantes
e positivas em E3 (Tabela 3).

Tabela 2. Valores de significancia (p) referentes aos
elementos analisados na comparagdo entre a perspectiva
do feirante e pesquisador sobre elementos analisados na
etapa 1.

Elementos Analisados Valor de p
Balanca limpa 0,0124 *
Balanca funcionando 1,0000

Freezer funcionando < 0,0001 *
Freezer limpo 0,3346

Quantidade suficiente de mesa 0,8474

Mesa conservada 0,0124 *
Quantidade suficiente de faca 1,0000

Faca resistente 0,0011 *
Faca Limpa < 0,0001 *
Quantidade suficiente de afiador 1,0000

Afiador resistente < 0,0001 *
Afiador limpo < 0,0001 *
Quantidade suficiente de descamador 1,0000

Descamador resistente < 0,0001 *
Descamador limpo < 0,0001 *
Descamador adequado ao trabalho < 0,0001 *
Tabua de corte limpa < 0,0001 *
Tabua de corte conservada < 0,0001 *
Quantidade suficiente de tabua de corte 1,0000

Tabua de corte adequada ao trabalho < 0,0001 *
Caixa de isopor limpa <0,0001 *
Caixa de isopor conservada <0,0001 *
Caixa de isopor adequada ao trabalho <0,0001 *
Roupa adequada <0,0001 *
Roupa conservada < 0,0001 *
Lavagem das maos antes da manipulagédo 0,0005 *
Lavagem das maos por qualquer situagéo 0,0003 *
Recebe o dinheiro 1,0000

Tabela 3. Valores de significAncia (p) referentes aos
elementos analisados na comparagdo entre a perspectiva
do feirante e pesquisador sobre elementos analisados na
etapa 3.

Elementos Analisados Valor de p
Balanca limpa *0,0093
Balanca funcionando 1,0000
Freezer funcionando 1,0000
Freezer limpo *0,0067
Quantidade suficiente de mesa 0,1237
Mesa conservada *0,0039
Quantidade suficiente de faca 1,0000
Faca resistente *0,0003
Faca Limpa *0,0011
Quantidade suficiente de afiador 1,0000
Afiador resistente *0,0010
Afiador limpo *<0,0001
Quantidade suficiente de descamador 1,0000
Descamador resistente *<0,0001
Descamador limpo *< 0,0001
Descamador adequado ao trabalho *< (0,0001
Téabua de corte limpa *< (0,0001
Tébua de corte conservada *< 0,0001
Quantidade suficiente de tabua de corte 1,0000
Tabua de corte adequada ao trabalho *0,0035
Caixa de isopor limpa 0,0006
Caixa de isopor conservada *< (0,0001
Caixa de isopor adequada ao trabalho *< (0,0001
Roupa adequada *0,0021
Roupa conservada *0,0005
Lavagem das mdos antes da manipulagéo 0,2482
Lavagem das mdos por qualquer situagédo 0,3359
Recebe o dinheiro 1,0000

* Diferenca estatistica significativa (p < 0,05).

* Diferenca estatistica significativa (p < 0,05).

Desse modo, é possivel perceber que as instrugdes
repassadas aos feirantes nessa acdo extensionista
resultaram em melhorias, apesar de ainda se perceberem
majoritaria  continuidade das inadequagGes  nas
atividades. Essas poucas modificagdes demonstram a
importancia e eficicia de acfes educativas, desde que
associadas a continuidade e insisténcia das mesmas junto
aos feirantes, ainda em parceria com o0s Orgaos
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fiscalizadores e a readequacdo estrutural por parte do
6rgdo  municipal responsavel, todos seriamente
trabalhando para o bem estar comum.

Conclusoes

Nas feiras de Santarém sdo encontradas diversas
irregularidades na comercializacdo de pescado. No
entanto, as acgbes educativas e de conscientizacdo se
mostraram eficientes sobre alguns aspectos, pois
promoveram mudangas positivas na comercializagdo de
peixes nas feiras. Algumas modificacBes necessarias nao
foram visualizadas devido & infraestrutura atual das feiras
ndo favorecé-las, conforme justificativas plausiveis dos
feirantes. Portanto, ainda ha a necessidade de melhorias,
sendo algumas de responsabilidade dos feirantes, e outras
a serem solucionadas pelo 6rgdo municipal responsavel.
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